Easy Pot Plus

www.tefal.com

TH
VI



Tefal

EASYPOT PLUS

Digital
Cooking
=) =) :/
a—— & L C
White Rice ci::Za
b |
S =) S
Lt O @ KeepWarm | | | f
Clay Pot ng::;:,i." W/

&y
e\ — /

Brown Rice
* The plug type will be changed according to market requirement / * Jenis colokan akan diubah
sesuai persyaratan pasar / * Jenis palam akan diubah mengikut keperluan pasaran / * Us:tnnuav
UanTwa:uandwAumuudazuszine / * Kidu phich cdm s& thay d6i tity theo yéu cau cda thj trudng /
* AR R T H SR EM BN




1 Lid handle d Clay pot
2 Glass Lid e Quick rice/Steam
3 Steam basket f Keep warm/Cancel
4 Inner pot 7 Main body
5 Side handle 8 Power cord
6 Panel 9 Rice spoon

a White Rice 10 Measure cup

b Brown Rice
¢ Soup/Congee

11 Soup spoon

IMPORTANT SAFEGUARDS
SAFETY INSTRUCTIONS

Read and follow the instructions for use.
Keep them safe.

This appliance is not intended to be operated
by means of an external timer or a separate
remote-control system.

This appliance shall not be used by children
from O year to 8 years.

This appliance can be used by children aged
from 8 years and above if they have been
given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved. Cleaning
and user maintenance shall not be made by
children unless they are older than 8 years and
supervised. Keep the appliance and its cord
out of reach of children aged less than 8 years.

Appliances can be used by persons with(E}]

reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance.
This appliance is not intended for use by
persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.
WARNING: Keep the appliance out of reach
from young children, particularly during use
and cool down.
This appliance is for household use only. It
is not intended for even use in the following
applications and the guarantee will not apply for:
- Staff pantry areas in shops, offices and
other working environments
- Farm houses
- By clients in hotels, motels and other such
kind of residential type environments
- Bed and breakfast type environments



- If your appliance is fitted with fixed power
cord: if the power supply cord is damage,
it must be replaced by the manufacturer, the
manufacturer’s after-sales service department
or similarly qualified person in order to avoid
any danger.

* The appliance must not be immersed in water
or any other liquid.

+ Use a damp cloth or sponge with washing up

liquid to clean the accessories and parts in

contact with food. Rinse with a damp cloth or
sponge. Dry carefully.

If the symbol A is marked on the appliance,

this symbol means “ Caution: surfaces may

become hot during use ".

Caution: the surface of heating element is

subject to residual heat after use.

Caution: risk of injury due to improper use of

the appliance.

Caution: if your appliance has a removable

power cord, do not spill liquid on the

connector.

Always unplug the appliance:

-immediately after use

-when moving it

- prior to any cleaning or maintenance

- if it fails to function correctly

* Burns can occur by touching the hot surface of
the appliance, the hot water, steam or the food.

» During cooking, the appliance gives out heat
and steam. Keep face and hands away.

* Do not obstruct the steam outlet.

* For any problems or queries please contact
our After Sales Care or consult our website.

* The appliance can be used up to an altitude
of 2000 m.

* For your safety, this appliance complies with the safety regulations
and directives in effect at the time of manufacture (Low-voltage
Directive, Electromagnetic Compatibility, Food Contact Materials
Regulations, Environment...).

* Check that the power supply voltage corresponds to that shown
on the appliance (alternating current).

* Given the diverse standards in effect, if the appliance is used in a
country other than that in which it is purchased, have it checked
by an approved service centre.

CONNECTING TO THE POWER SUPPLY

* Do not use the appliance if:

-the appliance or the cord is damaged.

-the appliance has fallen or shows visible damage or does not
work properly.

-In the event of the above, the appliance must be sent to an
approved service centre. Do not take the appliance apart
yourself.

* Do not leave the cord hanging.

* Always plug the appliance into an earthed socket.

+ Do not use an extension lead. If you accept liability for doing so,
use only an extension lead which is in good condition, has an
earthed plug and is suited to the power of the appliance.

* Do not unplug the appliance by pulling on the cord.



* Use a flat, stable, heat-resistant work surface away from any
water splashes.

* Do not allow the base of the appliance to come into contact with water.

* Never try to operate the appliance when the pot is empty or
without the pot.

* The cooking function/knob must be allowed to operate freely. Do
not prevent or obstruct the function from automatically changing
to the keep warm function.

* Do not remove the pot while the appliance is working.

* Do not put the appliance directly onto a hot surface, or any other
source of heat or flame, as it will cause a failure or danger.

* The pot and the heating plate should be in direct contact. Ensure
that no food or liquid is inserted between the pot and heating plate.

» Do not place the appliance near a heat source or in a hot oven, as
serious damage could result.

* Do not put any food or water into the appliance until the pot is in place.

* Respect the levels indicated in the recipes.

+ Should any part of your appliance catch fire, do not attempt to put it out
with water. To smother the flames use a damp tea towel after plug off.

* Any intervention should only be made by an approved or
authorized service centre with original spare parts.

* Always disconnect the appliance from the supply if it is left
unattended and before assembling, disassembling or cleaning.

PROTECT THE ENVIRONMENT

* Your appliance has been designed to operate for many years.
However, when you decide to replace it, remember to think about
how you can contribute to protecting the environment.

* Before discarding your appliance you should remove the battery
from the timer and dispose of it at a local civic waste collection
centre (according to model).

Environment protection first!

® Your appliance contains valuable materials which can be
E recovered or recycled.

< Leave it at a local civic waste collection point.

BEFORE FIRST USE

* Open the top lid. - Fig. 1
* Remove the pot and clean the pot with a sponge and washing
up liquid. - Fig. 2

USING YOUR RICE COOKER

Measuring the ingredients - Max capacity of the bowl

* The graduated markings on the inside of the bowl are given in
cups, these are used for measuring the amount of water when
cooking rice.

* The maximum quantity of water + rice should not exceed the 10
cup mark inside the bowl. - Fig. 3.

* The plastic cup provided with your appliance is for measuring
rice and other cereals.

* To cook other quantity of rice, refer to cooking guide below.

COOKING GUIDE -White RICE For Example

Measuring cups Water level in the bowl

Serving per person

of white rice (+ rice)
2 2 cup white rice mark 3-4
4 4 cup white rice mark 5-6
6 6 cup white rice mark 8-10
8 8 cup white rice mark 11
10 10 cup white rice mark 13

Note: Always add the rice first otherwise you will have too much water.

COOKING PROGRAM

* Press program name key to select different program - Fig.4. The
light of the selected program flash for 2 seconds then directly
enters the corresponding cooking program.

* After cooking, the rice cooker will enter keep warm automatically.

« If you wish to change the selected cooking menu or have chosen
the incorrect setting, press “Keep warm/Cancel” button and
choose the function you want. Press “Keep warm/Cancel” key



under standby status, the light of “Keep warm/Cancel” button
lights up, the appliance will start to keep warm.

R— mAX

(e Default adjustment Range Step [Lmey Capacity
1 White rice Auto NA NA NA NA 10
2 Brown rice Auto NA NA NA NA 10
3 | SOUP/CONGEE 90min NA NA NA NA 2
4 Clay pot Auto NA NA NA NA 4
5 Quick rice/ qui%}etrorice NA NA NA NA 10
— steam
6 steam 60min NA NA NA NA NA
7 Keep warm 6h NA NA NA NA NA

Note: It takes around 40 minutes to cook 2 cups of white rice
under the normal condition.

Tips:

1. Quick cooking: please keep warm for 10 mins for better taste
of rice. Please don't cook brown rice with quick cooking program.
2. Steam: please add water to no less than 3 cups of water level
mark to avoid dry heating.

3. Clay pot: Add rice and water following the water level mark.
Then add other ingredients, e.g. sausage, chicken wing, in the
pot. Press “Clay Pot” button. The appliance will automatically
start cooking after the light of Clay pot flashes for 2 seconds. You
may add 5-15ml to get a crispier result.

CLEANING AND MAINTENANCE

* Please ensure the rice cooker is unplugged and completely
cooled down before cleaning and maintenance.

« Itis strongly advised to clean the appliance after each use with a sponge.

* The accessories (Spoon / Spatula / Steam Basket / Measuring
Cup) are dishwasher safe.

TAKING CARE OF THE POT

For the pot, carefully follow the instructions below:
* To ensure the maintenance of pot quality, it is recommended not
to cut food in it.

+ Use the plastic spoon provided or a wooden spoon (avoid metalm

spoon) so as to avoid damaging the pot surface.
* To avoid any risk of corrosion, do not pour vinegar into the pot.
* Scouring powders and abrasive sponges are not recommended.
« If food has stuck to the bottom, you may put water in the pot to
soak for a while before washing.
* Dry the pot carefully.

* Do not open the glass lid during cooking as steam will escape
and this will affect the cooking time and the taste.

* On completion of cooking, when the “KEEP WARM" indicate light
is on, stir the rice and then leave it in the rice cooker for a few
minutes longer in order to get perfect rice with separate grains.

* Do not touch the heating element when the product is plugged in.

s Carefully wipe the outside of the bowl (especially the
bottom). Make sure that there are no foreign residues or
liquid underneath the bowl and on the heating element.

* Never place your hand on the steam hole during cooking, as
there is a danger of burns. - Fig. 5

* Only use the inner pot provided with the appliance.

* Do not pour water or put ingredients in the appliance without
the bowl inside.

TROUBLESHOOTING
T T T,

Any indicator light off and no
heating.

Appliance not plugged in.

Check the power cord is plugged
in the socket and on the Mains.

Any indicator light off and
heating.

Indicator light is damaged or
has a connection error.

Send to authorized service
center for repair.

Rice undercooked or
overcooked.

Too much or not enough water
compared to rice quantity.

Refer to table for water
quantity.

Automatic warm-keeping
fails (product stay in cooking
position, or no heating).

Send to the authorized
service center for repair.

The lights for ‘brown rice’
and ‘quick rice’ flash together

The sensor on the bottom
open or short circuit.

Send to the authorized
service center for repair.
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Gagang penutup d Clay pot

Penutup kaca e Nasi masak cepat/Kukus
Keranjang kukus f Menghangatkan/Batal
Panci dalam 7 Bodiutama

Gagang samping 8 Kabel listrik

Panel 9 Centong nasi

a Nasi putih 10 Gelas ukur

b Nasi merah
¢ Sup/Bubur

11 Sendok sup

LANGKAH PENGAMANAN PENTING
PETUNJUK KESELAMATAN

Baca dan

ikuti petunjuk penggunaan.

Simpan petunjuk ini di tempat yang aman

Alat ini tidak dimaksudkan untuk dioperasikan
dengan timer eksternal atau sistem pengendali
jarak jauh terpisah.

Alat ini tidak boleh digunakan oleh anak-anak
berusia di bawah 8 tahun.

Alatini boleh digunakan oleh anak-anak berusia
8 tahun ke atas jika mereka diawasi atau diberi
petunjuk mengenai penggunaanalatinidengan
cara yang aman dan memahami bahayanya.
Pembersihan dan perawatan oleh pengguna
tidak boleh dilakukan oleh anak-anak, kecuali
mereka berusia di atas 8 tahun dan dalam
pengawasan. Jauhkan alat dan kabelnya dari
jangkauan anak-anak berusia di bawah 8 tahun

« Alat dapat digunakan oleh orang dengan

kemampuan fisik, sensorik, atau mental yang
kurang memadai atau orang yang kurang memiliki
pengalaman dan pengetahuan hanya jika mereka
diawasiataudiberipetunjuk mengenai penggunaan
alat ini dengan cara yang aman dan memahami
bahayanya.Jaga agar alat ini tidak dimainkan oleh
anak-anak.

Alat ini tidak untuk digunakan oleh orang
(termasuk anak-anak) yang memiliki keterbatasan
kemampuan fisik, sensorik, atau mental, atau
oleh orang yang kurang memiliki pengalaman
dan pengetahuan tentang alat ini, kecuali mereka
diawasiataudiberipetunjuk mengenaipenggunaan
alat ini oleh orang yang bertanggung jawab atas
keselamatan mereka.

* Jaga agar alat ini tidak dimainkan oleh anak-anak.

PERINGATAN: Jauhkan alat ini dari jangkauan anak-

anak, terutama saat digunakan dan didinginkan.

Alat ini hanya untuk penggunaan rumah tangga.

Alat ini tidak dimaksudkan untuk penggunaan

berikut dan garansinya tidak berlaku untuk:

- Area staf dapur di toko, kantor, dan lingkungan
kerja lain

- Peternakan

- Oleh klien di hotel, motel, dan lingkungan tempat
tinggal lainnya

- Lingkungan penginapan model bed and breakfast



* Jika alat Anda dilengkapi dengan kabel listrik
yangtidakbisadilepas:jikakabellistrikrusak, kabel
tersebut harus diganti oleh pabrik, departemen
layanan purnajual pabrik, atau orang yang memiliki
kualifikasi serupa untuk menghindari bahaya yang
tidak diinginkan.

* Alat tidak boleh direndam dalam air atau cairan lain.

* Gunakan kain lembap atau spons dengan cairan
pencuci untuk membersihkan aksesori dan
komponen yang bersentuhan dengan makanan.
Bilas dengan kain lembap atau spons. Keringkan
dengan hati-hati.

« Simbol A yang terdapat pada alat berarti
"Perhatian: permukaan bisa menjadi panas selama
penggunaan".

* Perhatian: Permukaan elemen pemanas akan
masih tetap panas setelah digunakan.

* Perhatian: Berhati-hatilah terhadap risiko cedera
akibat penggunaan alat yang tidak sesuai.

* Perhatian: jika alat Anda memiliki kabel listrik
yang bisa dilepas, jangan tumpahkan cairan pada
konektor.

* Selalu cabut steker listrik:

- segera setelah selesai penggunaan

- saat memindahkannya

- sebelummelakukan pembersihan atau perawatan
- jika tidak berfungsi dengan benar

* Anda bisa mengalami luka bakar jika menyentuh
permukaan panas pada alat, air panas, uap panas,
atau makanan panas.

* Selama memasak, alat mengeluarkan panas dan
uap. Jauhkan wajah dan tangan Anda.

* Jangan menutupi lubang keluar uap.

* Silakan hubungi Layanan Purnajual kami atau
kunjungi situs web kami jika Anda memiliki
pertanyaan atau menghadapi masalah.

« Alatini dapat digunakan di ketinggian hingga 2000 m.

* Demi keselamatan Anda, alat ini mematuhi peraturan dan
petunjuk keselamatan yang berlaku pada saat produksi (Petunjuk
Tegangan Rendah, Kompatibilitas Elektromagnetik, Peraturan
Bahan Kontak dengan Makanan, Lingkungan...).

* Periksa apakah pasokan voltase/daya sesuai dengan yang
ditunjukkan pada alat (arus bolak-balik).

* Mengingat beragam standar yang berlaku, jika alat digunakan
di negara selain negara tempat pembeliannya, bawalah ke pusat
layanan resmi untuk diperiksa.

MENYAMBUNGKAN KE PASOKAN DAYA

* Jangan gunakan alat ini jika:
-alat atau kabelnya rusak.
-alat pernah terjatuh atau menunjukkan kerusakan yang tampak
jelas atau tidak bekerja dengan benar.
-Jika terjadi hal di atas, alat harus dibawa ke pusat layanan resmi.
Jangan mencoba membongkar alat sendiri.
* Jangan biarkan kabel dalam keadaan menggantung.
* Selalu colokkan kabel daya alat ke stopkontak yang diardekan.
*Jangan menggunakan kabel ekstensi. Jika Anda bersedia
bertanggung jawab atas risikonya, gunakan hanya sambungan
kabel yang masih bagus, memiliki stopkontak yang diardekan,
dan dayanya sesuai dengan alat.
* Jangan mencabut alat dengan menarik kabelnya.



* Gunakan alat di permukaan yang datar, stabil, tahan panas, dan jauh dari cipratan air.

* Jangan sampai bagian dasar alat terkena air.

* Jangan pernah mengoperasikan alat ini dengan panci yang kosong atau tanpa panci.

* Fungsi/tombol memasak harus memiliki cukup ruang untuk beroperasi
dengan benar. Jangan mencegah atau menghalangi perubahan fungsi secara
otomatis ke fungsi "Menghangatkan".

* Jangan keluarkan panci masak saat alat sedang digunakan.

* Jangan letakkan alat langsung di atas permukaan panas atau sumber panas
atau api lainnya karena akan menyebabkan kerusakan atau berbahaya.

* Panci dan pelat pemanas harus bersentuhan langsung. Pastikan tidak ada
makanan atau cairan di antara panci dan pelat pemanas.

* Jangan letakkan alat di dekat sumber panas atau di dalam oven yang panas
karena dapat mengakibatkan kerusakan parah.

* Jangan memasukkan makanan atau air ke dalam alat sampai panci terpasang
di tempatnya.

* Perhatikan jumlah air yang ditunjukkan dalam resep.

* Jika ada bagian alat yang terbakar, jangan berupaya memadamkannya
dengan air. Cabut stekernya dari stop kontak, lalu gunakan handuk kecil
basah untuk memadamkan api.

+ Semua perbaikan hanya boleh dilakukan di pusat layanan resmi dengan suku
cadang asli.

* Selalu cabut steker alat dari stopkontak saat alat tidak berada dalam
pengawasan dan sebelum dipasang, dilepas, atau dibersihkan.

MENJAGA LINGKUNGAN

* Alatinidirancanguntukdigunakanselamabertahun-tahun.Namun,
ketika Anda memutuskan untuk menggantinya, pertimbangkan
cara agar Anda tetap bisa turut menjaga lingkungan.

* Sebelum membuang alat, Anda harus melepaskan baterai dari
timer dan membuangnya ke tempat pembuangan sampah
(sesuai model).

Utamakan perlindungan lingkungan!

® Alat ini terbuat dari bahan bermanfaat yang dapat
E diperbaiki atau didaur ulang.

< Bawa alat ke tempat pembuangan sampah setempat.

SEBELUM PENGGUNAAN PERDANA

* Buka tutup atas. - Gbr. 1
* Keluarkan dan bersihkan panci dengan spons serta cairan
pencuci. - Gbr. 2

MENGGUNAKAN RICE COOKER

Mengukur bahan - Kapasitas maks mangkuk

* Garis di bagian dalam mangkuk diberikan dalam ukuran gelas. Tanda
ini digunakan untuk mengukur volume air ketika memasak nasi.

* Jumlah maksimum air + beras tidak boleh lebih dari 10 tanda
gelas di dalam mangkuk. - Gbr. 3

* Gelas plastik yang disertakan bersama alat Anda adalah untuk
mengukur beras dan sereal lainnya.

* Untuk memasak beras dalam takaran lain, lihat panduan
memasak di bawah ini.

PANDUAN MEMASAK - Beras Putih Sebagai Contoh

Gelas ukur untuk beras Batas air di dalam
putih mangkuk-(+ beras)

Sajian per orang

2 2 gelas takar beras 3-4
4 4 gelas takar beras 5-6
6 6 gelas takar beras 8-10
8 8 gelas takar beras 11
10 10 gelas takar beras 13

Catatan: Selalu masukkan beras terlebih dahulu, jika tidak jumlah air
yang digunakan pasti akan terlalu banyak.

PROGRAM MEMASAK

+ Tekan tombol nama program untuk memilih program yang berbeda - Gbr.
4. Lampu indikator program yang dipilih akan berkedip selama 2 detik.
Kemudian, alat akan langsung memasak dengan mode tersebut.

+ Setelah memasak, rice cooker akan otomatis masuk ke mode tetap hangat.

+ Jika Anda ingin mengubah menu memasak yang dipilih atau telah memilih
setelan yang salah, tekan tombol “Tetap hangat/Batal” - Gbr. 7 dan pilih
fungsi yang Anda inginkan. Tekan tombol “Tetap hangat/Batal” di bawah



status siaga, lampu tombol “Tetap hangat/Batal” akan menyala dan alat
akan mulai menghangatkan.

Program

1 Beras putih Otomatis - - - - 10
2 | Beras merah Otomatis - - - - 10
3 SUP/BUBUR 90 mnt - - - - 2
4 Clay pot Otomatis - - - - 4
5 nasi masak R B ~ ~ 10
Nasi masak | cepat otomatis
— | cepat/kukus
6 kukus 60 mnt - - - -
7 | Tetap hangat 6 jam - - - -

Catatan: Memasak 2 gelas beras putih dalam kondisi normal
memerlukan waktu sekitar 40 menit.

Tip:

1. Masak cepat: setelah proses memasak selesai, biarkan alat dalam
mode tetap hangat selama 10 menit untuk rasa nasi yang lebih enak.
Jangan masak nasi merah dengan program masak cepat.

2. Kukus: Isi air min. hingga tanda batas 3 gelas agar tidak terjadi
pemanasan tanpa air.

3. Clay pot: Tambahkan beras dan air sesuai tanda batas air. Kemudian,
tambahkan bahan lain, seperti sosis atau sayap ayam di panci. Tekan
tombol "Clay Pot". Alat akan otomatis mulai memasak setelah lampu
indikator Clay pot berkedip selama 2 detik. Anda bisa menambahkan
5-5ml untuk mendapatkan hasil yang lebih renyah.

PEMBERSIHAN DAN PEMELIHARAAN

* Pastikan kabel sudah dilepas dan rice cooker sudah dingin
sepenuhnya sebelum membersihkan dan melakukan perawatan.

+ Sangat disarankan untuk membersihkan alat dengan spons setelah
selesai digunakan.

* Aksesori (Centong/Spatula/Rak Kukus/Gelas Ukur) aman dicuci
dengan mesin pencuci piring.

MERAWAT PANCI

Ikuti petunjuk berikut untuk merawat panci:
+ Agar kualitas panci terjaga, sebaiknya jangan memotong bahan
18] makanan langsung di dalamnya.

* Gunakan sendok plastik yang disediakan atau sendok kayu (jangan
gunakan sendok logam) agar tidak merusak permukaan panci.

+ Untuk menghindari risiko korosi, jangan masukkan cuka ke dalam panci. m

+ Hindari penggunaan abu gosok dan spons yang abrasif.

+ Jika ada makanan yang lengket, tuangkan air ke dalam panci, lalu
rendam sebentar sebelum mencucinya.

+ Keringkan panci dengan lembut

* Jangan membuka tutup kaca selama memasak karena uap akan keluar
dan memengaruhi waktu memasak serta rasa masakan.

+ Saat selesai memasak, lampu indikator “TETAP HANGAT" akan menyala.
Aduk nasi dan biarkan di dalam rice cooker selama beberapa menit
untuk mendapatkan nasi sempurna dengan butiran yang terpisah.

+ Jangan menyentuh elemen pemanas saat alat dicolokkan.
+ Seka sisi luar mangkuk dengan hati-hati (khususnya bagian bawah).

Pastikan tidak ada benda asing atau cairan di bawah mangkuk dan

pada elemen pemanas.

+Jangan pernah meletakkan tangan di atas lubang uap selama
memasak, karena bisa menyebabkan luka bakar. - Gbr. 5

+ Hanya gunakan panci dalam yang disediakan bersama alat.

+ Jangan menuangkan air atau memasukkan bahan ke dalam alat
tanpa mangkuk di dalamnya.

PENYELESAIAN MASALAH

Semua lampu indikator mati
dan tidak ada panas.

Alat belum disambungkan ke
sumber listrik.

Periksa apakah kabel
listrik sudah dicolokkan ke
stopkontak dan sumber listrik.

Semua lampu indikator mati
dan ada panas.

Lampu indikator rusak atau
ada kesalahan sambungan.

Kirimkan ke pusat layanan
resmi untuk diperbaiki.

Nasi tidak matang atau terlalu
matang.

Air terlalu banyak atau terlalu
sedikit dibandingkan dengan
jumlah beras.

Lihat tabel untuk mengetahui
jumlah air.

Fungsi tetap hangat otomatis
selalu gagal (produk tetap
dalam posisi memasak, atau
tidak menghasilkan panas).

Kirimkan ke pusat layanan
resmi untuk diperbaiki.

Lampu indikator "nasi merah"
dan "nasi masak cepat"
berkedip bersamaan

Sensor pada bagian bawah
terbuka atau terkena arus
pendek.

Kirimkan ke pusat layanan
resmi untuk diperbaiki.




KETERANGAN
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Pemegang penutup d Claypot

Penutup kaca e Nasi pantas / Stim
Bakul stim f Kekal Panas / Batal
Periuk dalam 7 Badan Utama
Pemegang sisi 8 Kabel kuasa

Panel 9 Sudu nasi

a Beras Putih 10 Cawan penyukat

b Beras Perang 11 Sudu sup

¢ Sup / Bubur Nasi

LANGKAH-LANGKAH KESELAMATAN PENTING
ARAHAN KESELAMATAN

Baca dan ikut arahan penggunaan. Simpan
dengan selamat.

Perkakasinitidak dimaksudkanuntuk dikendalikan
menggunakan pemasa luaran atau sistem kawalan
jauh yang berasingan.

Perkakas ini tidak seharusnya digunakan oleh
kanak-kanak dari 0 tahun hingga 8 tahun.
Perkakas boleh digunakan oleh kanak-kanak
berumur dari 8 tahun ke atas jika mereka diberi
pengawasan atau arahan berkenaan penggunaan
perkakassecaraselamatdanjikamerekamemahami
bahaya yang mungkin berlaku. Pembersihan dan
penyelenggaraan pengguna tidak boleh dilakukan
oleh kanak-kanak melainkan mereka berumur
8 tahun ke atas dan diawasi. Simpan perkakas dan
kabel jauh daripada jangkauan kanak-kanak yang
berumur kurang daripada 8 tahun.

* Perkakas boleh digunakan oleh orang kurang upaya
dari seqi fizikal, deria atau mental atau kurang berpen-
galaman dan pengetahuan jika mereka diawasi atau di-
beri arahan berkenaan dengan penggunaan perkakas ({8
secara selamat dan memahami bahaya yang mungkin
berlaku.

* Kanak-kanak tidak boleh bermain dengan perkakas ini.

* Perkakas ini tidak dimaksudkan untuk digunakan
oleh orang (termasuk kanak-kanak) yang kurang
upaya dari seqi fizikal, deria atau mental atau kurang
berpengalaman dan pengetahuan, melainkan mereka
diawasi atau diberi arahan berkenaan penggunaan
perkakas ini oleh orang yang bertanggungjawab atas
keselamatan mereka.

* Kanak-kanak mestilah diawasi untuk memastikan
bahawa mereka tidak bermain dengan perkakas ini.

* AMARAN: Pastikan perkakas jauh dari jangkauan kanak-
kanak, terutamanya semasa penggunaan dan semasa
proses penyejukan.

* Perkakas ini untuk penggunaan di dalam rumah.
Perkakas ini tidak dimaksudkan untuk digunakan dalam
aplikasi berikut dan jaminan tidak akan terpakai untuk:

- Ruang dapur kakitangan di kedai, pejabat dan
persekitaran kerja lain

- Rumah ladang

- Oleh pelanggan di hotel, motel dan persekitaran
penginapan lain

- Persekitaran inap sarapan



+ Jika perkakas anda dilengkapi kabel kuasa tetap: jika
kabel sumber kuasa rosak, kabel mestilah digantikan
oleh pengilang, jabatan perkhidmatan selepas jualan
pengilang atau orang yang berkelayakan untuk
mengelakkan bahaya.

* Perkakas tidak boleh direndam di dalam air atau
sebarang cecair lain.

* Gunakan kain lembap atau span dengan cecair
membasuh untuk membersihkan aksesori dan
bahagianyangbersentuhan dengan makanan. Bilas
dengan kain yang lembap atau span. Keringkan
dengan teliti.

* Jika terdapat simbol A\ bertanda pada perkakas, simbol
ini bermaksud “ Amaran: permukaan mungkin panas
ketika penggunaan”.

* Awas: permukaan elemen pemanasan tertakluk pada
sisa haba selepas digunakan.

* Awas: risiko kecederaan disebabkan oleh penggunaan
perkakas yang tidak betul.

* Awas: jika perkakas anda mempunyai kabel kuasa boleh
tanggal, jangan tumpahkan cecair pada penyambung.

* Sentiasa cabut perkakas:

- sejurus selepas digunakan

- semasa menggerakkan perkakas

- sebelum sebarang pembersihan
penyelenggaraan

- jika perkakas gagal berfungsi dengan betul

atau

* Kelecuranboleh berlaku dengan menyentuh permukaan
panas pada perkakas, air panas, stim atau makanan.

* Semasa memasak, perkakas akan mengeluarkan
haba dan stim. Jauhkan dari muka dan tangan.

* Jangan halang alur keluar stim.

* Untuk sebarang masalah atau pertanyaan, sila
hubungi Perkhidmatan Selepas Jualan kami atau
rujuk laman web kami.

* Perkakas boleh digunakan hingga ketinggian altitud
2000 m.

* Untuk keselamatan anda, perkakas ini mematuhi peraturan dan
arahan keselamatan yang berkuat kuasa pada waktu pengeluaran
(Arahan Voltan Rendah, Keserasian Elektromagnet, Peraturan
Bahan Sentuh Makanan, Persekitaran...).

* Pastikan voltan sumber kuasa bersesuaian dengan voltan yang
ditunjukkan pada perkakas (arus ulang alik).

* Memandangkan terdapat pelbagai standard yang ditetapkan, jika
perkakas digunakan di negara lain selain negara tempat perkakas
dibeli, semak dengan pusat perkhidmatan yang diperakui.

MENYAMBUNG KEPADA SUMBER KUASA

* Jangan gunakan perkakas jika:
- perkakas atau kabel rosak.
- perkakas telah terjatuh atau menunjukkan kerosakan yang jelas
atau tidak berfungsi dengan betul.
-Jika perkara di atas berlaku, perkakas mestilah dihantar ke pusat
perkhidmatan yang diperakui. Jangan buka perkakas sendiri.
* Jangan biarkan kabel tergantung.
* Sentiasa pasang palam perkakas ke dalam soket yang dibumikan.
*Jangan gunakan wayar sambungan. Jika anda menerima
tanggungjawab untuk berbuat demikian, hanya gunakan wayar
sambungan yang berada dalam keadaan baik, mempunyai palam
yang dibumikan dan sesuai dengan kuasa perkakas.
* Jangan cabut perkakas dengan menarik kabel.



* Gunakan permukaan yang rata, stabil, tahan panas dan jauh daripada sebarang
percikan air.

* Jangan biarkan tapak perkakas bersentuhan dengan air.

* Jangan cuba mengendalikan perkakas apabila periuk kosong atau tanpa periuk.

* Fungsi/tombol memasak mestilah dibenarkan untuk beroperasi dengan bebas.
Jangan cegah atau halang fungsi daripada bertukar secara automatik kepada
fungsi kekal panas.

* Jangan keluarkan periuk semasa perkakas sedang beroperasi.

* Jangan letakkan perkakas terus pada permukaan yang panas atau sebarang
sumber haba atau api lain kerana ini boleh merosakkan perkakas atau bahaya.

* Periuk dan plat pemanas seharusnya bersentuhan secara langsung. Pastikan
tiada makanan atau cecair yang berada di antara periuk dengan plat pemanas.

* Jangan letakkan perkakas berdekatan sumber haba atau di dalam ketuhar yang
panas kerana ini boleh menyebabkan kerosakan teruk.

* Jangan masukkan makanan atau air ke dalam perkakas sehingga periuk
diletakkan dengan betul.

+ Ikut paras yang ditunjukkan dalam resipi.

+ Jika mana-mana bahagian perkakas anda terbakar, jangan cuba padamkan
dengan air. Gunakan pengelap pinggan yang lembap untuk memadamkan api
selepas palam ditanggalkan.

* Sebarang sokongan seharusnya dibuat oleh pusat perkhidmatan yang
diluluskan atau diperakui dengan barang ganti yang asli.

+ Sentiasa cabut perkakas daripada sumber kuasa alat jika dibiarkan dan sebelum
memasang, membuka atau membasuh.

LINDUNGI ALAM SEKITAR

* Perkakas andatelah direka bentuk untuk beroperasi selama bertahun-
tahun. Walau bagaimanapun, apabila anda membuat keputusan
untuk menggantikan perkakas, jangan lupa untuk memikirkan cara
anda boleh menyumbang kepada perlindungan alam sekitar.

* Sebelum membuang perkakas, anda mestilah mengeluarkan bateri
daripada pemasa dan melupuskan bateri di pusat pengumpulan
buangan sivik tempatan (mengikut model).

Utamakan perlindungan alam sekitar!

® Perkakas anda mengandungi bahan penting yang boleh
ﬂ dipulihkan atau dikitar semula.
< Bawa perkakas ke pusat pengumpulan buangan sivik tempatan.

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA

* Buka penutup atas. - Raj. 1
* Keluarkan periuk dan bersihkan periuk dengan span dan
cecair membasuh. - Raj. 2

MENGGUNAKAN PERIUK NASI ANDA

Menyukat bahan-bahan - Kapasiti maksimum periuk

* Penandaan bersenggat pada bahagian dalam periuk adalah dalam sukatan
cawan, tanda ini digunakan untuk mengukur jumlah air apabila memasak nasi.

+ Kuantiti maksimum air + beras tidak boleh melebihi penanda 10 cawan di
dalam periuk. - Raj. 3.

+ Cawan plastik yang disediakan dengan perkakas anda adalah untuk
mengukur beras dan bijirin lain.

+ Untuk memasak kuantiti beras yang lain, rujuk panduan memasak yang
berikut.

PANDUAN MEMASAK - Contohnya BERAS Putih

Cawan penyukat Paras air di dalam mangkuk

Hidangan untuk setiap orang

beras putih (+ beras)
2 Penanda 2 cawan beras putih 3-4
4 Penanda 4 cawan beras putih 5-6
6 Penanda 6 cawan beras putih 8-10
8 Penanda 8 cawan beras putih "
10 Penanda 10 cawan beras putih 13

Nota: Sentiasa masukkan beras dahulu, jika tidak air akan melebihi
jumlah yang disyorkan.

PROGRAM MEMASAK

* Tekan kekuncinama program untuk memilih program yang berbeza
- Raj.4. Lampu program yang dipilih akan berkelip selama 2 saat
kemudian terus memasuki program memasak yang sepadan.

* Selepas memasak periuk nasi akan memasuki mod kekal panas
secara automatik.

« Jika anda mahu menukar menu memasak yang dipilih atau telah
memilih tetapan yang salah, tekan butang “Keep warm/Cancel”



(Kekal Panas/Batal) dan pilih fungsi yang anda mahukan. Tekan
kekunci "Keep warm/Cancel (Simpan Panas/Batal)" di bawah status
siap sedia, lampu butang "Keep warm/Cancel (Simpan Panas/
Batal)" akan menyala, perkakas akan mula menjadi panas.

Pelarasan | Preset (Praset) Timer

Program Kapasiti

Lalai suhu Julat | Langkah (Pemasa) | MAKSIMUM
1 | White rice (Beras putih) Automatik T/B T/B T/B T/B 10
2 Brown rice Automatik 78 78 78 78 10
(Beras perang)
SOUP/CONGEE (SUP/ ;
3 BUBUR NASI) 90min T/B T/B T/B T/B 2
4 Clay pot (Claypot) Automatik T/B T/B T/B T/B 4
uicker_rlicg_h
5 Quigk rice/ steqm A;a%{g]s%u?o)l T/B T/B T/B T/B 10
(Nasi pantas/ stim)
6 stim 60 minit T/B T/B T/B T/B T/B
7 |Keepwarm (Kekal panas) 6j T/B T/B T/B T/B T/B

Nota: Kira-kira 40 minit anggaran masa untuk memasak 2 cawan
beras putih di bawah keadaan biasa.

Petua:

1. Masak pantas: sila biarkan dalam mod panas selama 10 minit
untuk rasa nasi yang lebih sedap. Jangan masak beras perang
dengan program memasak pantas.

2. Stim: sila tambah air tidak kurang daripada 3 cawan paras air
untuk mengelakkan pemanasan kering.

3. Clay pot (Claypot): Tambah nasi dan air mengikut tanda aras
air. Kemudian tambah bahan-bahan lain, seperti sosej, kepak
ayam dalam periuk. Tekan butang "Clay Pot (Claypot)". Perkakas
akan mula memasak secara automatik selepas lampu Clay Pot
(Claypot) berkelip selama 2 saat. Anda boleh menambahkan
5-15ml untuk mendapatkan hasil yang lebih rangup.

PEMBERSIHAN DAN PENYELENGGARAAN

* Sila pastikan palam periuk nasi telah dicabut dan disejukkan
sepenuhnya sebelum pembersihan dan penyelenggaraan.

* Anda dinasihatkan agar membersihkan perkakas selepas setiap
penggunaan dengan span.

+ Aksesori (Sudu / Spatula / Bakul Stim / Cawan Penyukat) selamat
digunakan di dalam mesin basuh pinggan mangkuk.

PENJAGAAN PERIUK

Untuk periuk, ikut arahan di bawah dengan teliti:

* Untuk memastikan kualiti penyelenggaraan periuk, anda
disyorkan agar tidak memotong makanan di dalam periuk.

* Gunakan sudu plastik yang dibekalkan atau sudu kayu (elakkan
sudu besi) agar permukaan periuk tidak rosak.

* Untuk mengelakkan sebarang risiko pengakisan, jangan tuang
cuka ke dalam periuk.

* Serbuk gosok dan span yang kasar tidak disarankan.

*Jika makanan melekat di bahagian bawah, anda boleh
memasukkan air ke dalam periuk untuk direndam buat seketika
sebelum mencuci periuk.

+ Keringkan periuk dengan berhati-hati.

*Jangan buka penutup kaca semasa memasak kerana stim akan
keluar dan ini akan menjejaskan masa memasak dan rasa.

* Setelah nasi masak, apabila lampu penanda “KEEP WARM
(KEKAL PANAS)” menyala, kacau nasi dan biarkan dalam periuk
nasi selama beberapa minit lagi untuk mendapatkan nasi yang
sempurna dengan bijirin yang terpisah.

* Jangan sentuh elemen pemanas apabila produk dipalamkan.

« Lap bahagian luar periuk dengan teliti (terutamanya di
bahagian bawah). Pastikan tiada sisa asing atau cecair di
bawah periuk dan pada elemen pemanas.

«Jangan letakkan tangan anda pada lubang stim semasa
memasak kerana terdapat bahaya kelecuran. - Raj. 5

* Hanya gunakan periuk dalaman yang dibekalkan bersama
perkakas.

* Jangan tuang air atau memasukkan bahan-bahan ke dalam
perkakas tanpa periuk.




PENCARISILAPAN
T T N

Sebarang lampu penanda
tidak menyala dan tiada
pemanasan.

Palam perkakas tidak
dipasang.

Periksa jika kabel kuasa
dipasang pada soket dan
Sesalur Kuasa.

Sebarang lampu penanda
tidak menyala dan
pemanasan.

Lampu penanda rosak atau
sambungan yang tidak tepat.

Hantar ke pusat servis yang
diperakui untuk dibaiki.

Nasi kurang masak atau
terlampau masak.

Terlalu banyak atau tidak
cukup air berbanding
dengan kuantiti beras.

Rujuk jadual untuk kuantiti
air.

Penyimpanan panas-
automatik gagal (produk
kekal dalam mod memasak,
atau tiada pemanasan).

Hantar ke pusat servis yang
diperakui untuk dibaiki.

Lampu untuk 'brown rice

(beras perang) dan 'quick

rice (nasi pantas)' berkelip
bersama-sama

Sensor pada bahagian
bawah terbuka atau
mengalami litar pintas.

Hantar ke pusat servis yang
diperakui untuk dibaiki.
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MO TA

1 Tay cam trén nap d Com niéu

2 Nap thay tinh e Nau nhanh/Hap

3 Xdng hép f Gitr am/Huay

4 Long noi 7 Than chinh

5 Tay cam bén héng 8 Day ngudn

6 Bang diéu khién 9 Vamuccom
a Gao trang 10 C6c dong
b Gao lut 11 Thia sup

¢ Canh/Chéo

BIEN PHAP BAO VE QUAN TRONG

HUGNG DAN AN TOAN

Poc va lam theo huéng dan sir dung. Bao

quan can than.

» Thiét bi nay khong dugc thiét ké dé van hanh
bang dong ho hen gi¢ bén ngoai hodc hé
thong diéu khién tlr xa riéng biét.

» Tré em tir 0 dén 8 tudi khéng dugc sir dung
thiét bi nay.

* Tré em tlr 8 tuGi trd 1&n c6 thé sir dung thiét
bi nay néu dugc giam sat hoac hudng dan st
dung thiét bi an toan va hiéu dugc cac moi
nguy hiém lién quan. Tré em khong dugc
phép thuc hién viéc vé sinh va bao dudng
thiét bi trir khi cac em trén 8 tudi va dugc
glam sat. Gilr thlet bi va day ngudn tranh xa
khdi tam vdi cla tré em dudi 8 tuoi.



Ngudi c6 thé chat, gidc quan hoac than kinh suy
gidm hodc thiéu kinh nghiém va kién thirc cé thé
sir dung thiét bi nay néu cé ngudi giam sat
hoac hudng dan cach sir dung thiét bi an toan
va hiéu dugc cac maéi nguy hiém lién quan.
Tré em khéng dugc choi dua vdi thiét bi nay.
Thiét bi nay khéng danh cho ngudi dung (bao
gbm ca tré em) c6 thé chét, gidc quan hoac
than kinh suy giam, hodc thiéu kinh nghiém
va kién thurc, trir khi ho dugc gidm sat hoac
hudng dan s dung thiét bi bdi mot ngudi
chiu trach nhiém vé su an toan cta ho.
Tré em phai dugc giam sat dé€ dam bao khong
nghich pha thiét bi.
CANH BAO: Gilr thiét bi ngoai tam vdéi cla tré
nho, dac biét 1a trong khi sir dung va khi dé
ngudi.
Thiét bi nay chi duogc thiét ké dé sir dung trong
gia dinh. Thiét bi nay khong duogc thiét ké dé
sir dung trong cac trudng hop sau day, va bao
hanh sé& khdong ap dung cho:
- Khu vuc nha bép nhan vién & cac clra hang,
van phong va cac maéi trudng lam viéc khac
-Trang trai
-Danh cho khach str dung trong khach san,
nha nghiva cdc méitrudng dang luu trd khac
- Cac co s& luu tra ki€u bed & breakfast (cung
cap phong ngu va bira sang)

Néu thiét bi cla ban duoc lap didy ngudn
c6 dinh: néu day nguon bj hdng phai dé nha
san xuat, bd phan dich vu hau mai cia nha san
xuat hoac nhan sy cé chuyén moén tuong tu
thay nham tranh xay ra nguy hiém.

Khong dugc nhdng thiét bi nay vao nudc hoac
bat ky chat 1dng nao.

S&r dung mét tdm vai hodc miéng bot bién am
V@i nudc rira chén dé vé sinh cac phu kién va
bd phan c6 ti€p xuc véi d6 an. Lau sach bang
mot miéng vai hodc bot bién 4m. Lau khé can
than.

Néu biéu tuong A dugc danh dau trén thiét bi,
bi€u tugng nay cé nghiala “ Than trong: Cac bé
mat cé thé néng 1én trong qua trinh s&r dung ”.
Théan trong: B& mat clia bd gia nhiét c6 thé con
néng ngay sau khi str dung.

Than trong: Nguy co bi thuong do st dung
thiét bj khdng dung cach.

Than trong: Néu thiét bj ca ban cé day nguoén
c6 thé thao ra, khong dugc d6 chat 1dng 1én
dau noi.

Ludn rat phich cam cla thiét bi:

- ngay sau khi s&r dung

- khi di chuyén thiét bi

- trudc khi vé sinh hoac bao duéng

- néu thiét bi khdng hoat dong chinh xac



« C6 thé bi bdng néu cham vao bé mat néng cla
thiét bi, nudc ndng, hoi nudc hoac thirc an.

* Trong khi nau, thiét bi phat ra nhiét va hoi
nudc. DEé mat va ban tay tranh xa thiét bi.

« Khéng dugc lam tac 16 thoat hoi nuéc.

* Néu ban gap bat ky van dé hay c6 thac mac
nao, vui long lién hé v&i Boi ngl cham séc hau
mai hoac tham khao trang web ctia chidng t6i.

* Thi€t bi c6 thé dugc stirdung & dé cao 2000 m.

* Vi sir an toan cla ban, thiét bj nay tuan thi cac quy dinh va chi thi
vé an toan cé hiéu lyc tai thoi diém san xuét (Chi Thi vé Dién Ap
Thap, Tinh Tuong Thich Dién Tur, Cac Quy Dinh vé Vat Liéu Tiép Xlc
Vé&i Thue Pham, Mbi Trudng...).

+ Kiém tra xem dién 4p ngudn dién cé tuong ing vai dién ap dugc
bi€u thj trén thiét bj hay khéng (dong dién xoay chiéu).

* Dya trén cac chuén hién hanh khac nhau, néu sir dung thiét bi nay
& moét quoc gia khac véi qudc gia noi mua, hdy nho trung tdm dich
vu dugc Gy quyén tién hanh kiém tra.

KET NOI VOI NGUON PIEN

* Khdng dugc str dung thiét bi néu:
-thiét bi hodc day dién bi hu héng.
-thiét bj da bj roi hodc cé dau hiéu hu hdng hoac khéng hoat
dong dung cach.
-Trong trudng hgp trén, phai gui thiét bi dén trung tdm dich vu
dugc Gy quyén. Khéng dugc ty thao rai thiét bi.

+ Khdng dugc dé day dién treo lang 1ang.

+ Ludn cam phich cdm cua thiét bj vao mét 6 cam co6 néi dat.

* Khdng dugc sir dung dau day noi dai. Néu ban chap nhéan trach
nhiém phap ly khi lam nhu thé, chi s&r dung d&u day néi dai trong
tinh trang hoat ddng t6t, c6 phich cdm néi dat va thich hgp véi
cdng suat cda thiét bi.

+ Khéng dugc rat phich cdm thiét bi bang cach kéo day nguon.

* St dung thiét bi trén mét bé mat bang phang, 6n dinh, chéng nhiét,
cach xa ndi c6 thé bi ban nudc.

+ Khéng dugc dé dé cua thiét bj ti€p xtc véi nude.

* Tuyét d6i khdng van hanh thiét bj khi néi con trong hodc khéng c6 1ong noi.

+ Chirc nang/ndm nau phai cé thé van hanh ty do. Khéng ngan chan
hodc can trd chirc nang tu ddng chuyén sang ché doé gitr 4m.

+ Khdng dugc thdo noi trong khi thiét bi dang hoat dong.

+ Khong dat thiét bj truc ti€p 1én bé mat nong hodc bat ky ngudn nhiét
hodc ngudn I&ra nao khac, vi lam nhu vay sé gay ra hdng héc hodc
nguy hiém.

* N6i va tdm gia nhiét phai tiép xdc tryc ti€ép. Dam bao rang khéng cé
thirc an hoac chat 1dng bi dinh vao gitra noi va tdm gia nhiét.

+ Khéng dugc dat thiét bi gan ngudn nhiét hoac trong 16 néng, vi c6 thé
xay ra hu hong nghiém trong.

+ Khéng cho thirc an hodc nuéic vao thiét bi cho dén khi néi vao ding vi tri.

+ Tuan thu cadc mirc dugc chi dan trong cdng thirc ndu an.

* Néu bat ky b6 phan nao cua thiét bj bi chay, khong dugc tim cach dap
Ira bang nudc. DE dap Ilra, hay s dung mét tdm vai am sau khi rut
phich cam.

* Moi sy can thiép chi nén dugc thuc hién bédi trung tdm dich vu dugc
cap phép hodc dy quyén véi cac phu tung thay thé chinh hang.

+ Ludn rat phich cam thiét bi néu khdng c6 ngudi tréng chirng va trudc
khi lap rap, thao r&i hodc vé sinh.

BAO VE MOI TRUONG

* Thiét bj cGia ban dugc thiét k€ dé van hanh trong nhiéu nam. Tuy nhién,
khi ban quyét dinh thay thiét bj, hdy nh& suy nghtvé viéc ban cé thé gop
phan bao vé mai trudng bang cach nao.

* Trudc khi thai bd thiét bi, ban nén thao pin ra khdi b hen gio va tiéu hly
tai trung tdm thu gom rac thai dan dung dia phuong (tly theo méau).

Bao vé moi trud'ng la trén hét!
® Thiét bj clia ban c6 chira vat liéu quy c6 thé dugc tai ché
ﬁ hodc tai s&r dung.
2 Hay thai bé thiét bj tai di€ém thu gom rac thai dan dung &
dia phuong.

VI



TRUGC LAN SU DUNG PAU TIEN

* M& nap trén. - Hinh 1
+Ldy ndi ra va vé sinh nbi bang mo6t miéng bot x6p va
nudc rira chén. - Hinh 2

sU’' DUNG NOI COM CUA BAN

Pong nguyén liéu - Dung tich tdi da cla noi

+ Cac vach chia d6 & bén trong ndi dugc xac dinh theo cdc, dugc st
dung dé do murc nude khi ndu com.

+ Lugng nudc + gao toi da khong dugc vugt qué vach 10 coc bén trong
noi. - Hinh 3.

+ C6c nhya di kém vdi thiét bj la d€ dong gao va cac loai ngli coc khac.

* D& ndu mét lugng gao khac, hdy tham khao hudng dan ndu dudi day.

HU'GNG DAN NAU - Vi du: COM tréng

Céc dong Murc nuéc trong noi S5 Iwong khau ohan sn
gao tring (+ gao) L P

2 Vach 2 c6c gao trang 3-4
4 Vach 4 c6c gao trang 5-6
6 Vach 6 c6c gao trang 8-10
8 Vach 8 c6c gao trang 11
10 Vach 10 c6c gao trang 13

Luu y: Ludn cho gao trudc, néu khong sé bi du nudc.

CHUONG TRINH NAU

+ Nh&n phim tén chuong trinh dé chon chuong trinh khac - Hinh
4. bén cla chuong trinh dugc chon sé nhap nhdy trong 2 gidy
sau d6 chuyén truc ti€p sang chuong trinh ndu tuong Ung.

* Sau khi ndu, néi com sé tu déng chuyén sang ché do gir am.

* Néu ban muén thay déi thuc don ndu da chon hodc da chon
cai dat khéng ddng, hdy nhan ndt “Gitr am/Huy” va chon chirc
nang ban muén Nhan nuat “Gitr am/Huy” khi néi dang & trang
thai chd, dén cla nat “Gitr am/HUay” sé sang 1én va thiét bj sé bat
dau gitr am.

Dung tich

Chuong trinh TOI DA

Khoang Hen gi&

5 nhiét d
Madainh =% | gi6i han
1 Gao trang Ty dong Khong ap dung tht:]r?gap Khé):r?gap Khé):r?gap 10
2 Gao lut Tu dong Khong ap dung thgr?gap Kh(;):r?gap Kh(;):r?gap 10
3 | CANH/CHAO | 90phut  |Khong dp dung thgr?gap Kh;:r?gap Kh;:r?gap 2
4| comnieu Tudéng | Khéng &p dung Kh;gr?gap Kh;;ﬁgap Kh;;ﬁgap 4
Nau com tu A Khéng ap |Khong &p | Khong ap
> | Naunhanty |dongnhanhhon | KNONG @R AUNG | gyng ™| dung | dung 10
Hép B . . Khong ap |Khong ap | Khang ap | Khang &
6 hap 60 phut | Khong ap dung dur?g P dur?g p dur?g p dur?g p
o s P Khéng ap |Khong ép | Khong ép | Khéng a
7 Gilr am 6 gio Khéng ap dung dur?g P dur?g p dur?g p dur?g P

Luu y: Mat khoang 40 phuat dé ndu 2 cc gao trang trong diéu kién
binh thudng.

Meo:

1. N&u nhanh: Vui ldng gitr &m trong 10 phdt d€ com c6 huong vi ngon
hon. Vui long khéng ndu com gao It bang chuong trinh ndu nhanh.

2. Hap: vui long cho nudc vao khdng dudi mire 3 c8c nurdc dé tranh can nudc.
3. Com niéu: Cho gao va nudéc vao theo vach mdc nudc. Sau d6 cho
cac nguyén liéu khac, vi du nhu xdc xich, canh ga, vao néi. Nhan nut
"Com niéu". Thiét bi s& tu dong bat dau ndu sau khi dén cda chuong
trinh Com niéu nhap nhay trong 2 gidy. Ban c6 thé thém 5-15ml dau
an dé com gion hon.

VE SINH VA BAO DUONG

* Vui Iong ddm bao ndi com da dugc rat phich cdm va ngudi hoan
toan trudc khi thuc hién vé sinh va bao duéng.

+ Ban nén vé sinh thiét bj sau méi lan s&r dung bang miéng bot x&p.

» Cac phu kién (Thia / V& muc com / X{&rng hép / Céc dong) c6 thé
r&ra bang may rira chén.

BAO QUAN NOI

P6i véi noi, hdy can than lam theo cac hudng dan bén dudi:

+ D€ dam bao duy tri chat lugng ndi, ban khdong nén cat thirc an
trong noi.



» S&r dung thia nhura ban kém hoac thia gé (khéng dung thia kim loai)
dé tranh 1am hdng bé mat noi.

» D€ tranh moi nguy co ndi bi an mon, khéng dé gidm vao noi.

» Khdng nén dung b6t tay va miéng bui nhui rap.

* Néu thirc an bam vao day, ban c6 thé cho nudc vao noéi dé ngam
mot lic trude khi rira.

+ Lau kho néi can than.

* Khéng md nép thl]y tinh trong khi nau vi hoi nuéc sé thoat rangoai
va diéu nay s€ anh hudng dén thai gian nau va do ngon clia com.
* Sau khi nau xong, khi den chi bao “GI0 AM” bat sang, hay khudy
gao Ién, sau d6 dé trong néi thém vai phat dé com tai ngon.

+ Khéng dugc cham vao bd phan gia nhiét khi sdn phdm duoc
cam dién.

+ Can than lau bén ngoai néi (nhat la day). Pam bao r5nq khdng
€6 can hodc chat I16ng bén dudi ndi va trén bo phan gia nhiét.

- Tuyét d6i khéng dat tay ban I&n 16 théng hai trong khi nau, vi
c6 nguy co bi béng. - Hinh 5

+ Chi str dung long n6i di kém thiét bi.

+ Khdng dugc rét nuéc hoac cho nguyén liéu vao thiét bi ma
khodng cé long ndi bén trong.

KHAC PHUC SU cO

Kiém tra xem day ngudn da
dugc cdm vao 6 cdm va ngudn
dién chinh chua.

Dén chi béo tat va khong gia

n Chua cam dién cho thiét bj.
nhiét.

Khi @én bao tit nhung van gia
nhiét.

Dén chi bdo bi hdng hodc c6
16i két néi.

GUri dén trung tam bao dudng
dugc Gy quyén dé stra chita.

Com chua chin hodc qué nhtr.

Nudc qua nhiéu hodc qua it so
véi lugng gao.

Tham khao bang dé biét lugng
nuéc.

Khéng tu dong chuyén sang gitr
&m (san pham gilr nguyén ché
d6 nau, hodc khdng gia nhiét).

GUri dén trung tam dich vu dugc
Oy quyén dé stra chira.

Deén clia chuong trinh “gao
10rt” va “ndu com nhanh” cling
nhap nhay

Cam bién dudi day hé hoac bi
doan mach.

GUi dén trung tam dich vy dugc
Oy quy&n dé stra chira.
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